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KOMPOSISI PROKSIMAT, TINGKAT KEKERASAN DAN DAYA TERIMA 
BROWNIES YANG DIBUAT DENGAN MENGGUNAKAN JENIS TELUR YANG 
BERBEDA 
 
Pendahuluan : Kebutuhan akan pangan semakin meningkat dengan 
bertambahnya jumlah penduduk. Berbagai jenis pangan diproduksi dengan 
meningkatkan kuantitas serta kualitasnya salah satunya yaitu brownies, dalam 
pembuatan brownies telur sangat berperan penting yaitu sebagai pembentuk 
struktur, pelembut dan pengikat. 
Tujuan : Untuk mengetahui Komposisi Proksimat, Tingkat Kekerasan dan Daya 
Terima Brownis yang Dibuat dengan Menggunakan Jenis Telur yang Berbeda. 
Metode Penelitian : Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan 
menggunakan obyek brownies yang menggunakan telur yang berbeda (telur 
ayam, telur bebek, dan telur puyuh). Penelitian dilakukan di Laboratorium Ilmu 
Pangan UMS (pembuatan dan uji daya terima brownies) dan Laboratorium 
Rekayasa Pangan UGM (uji komposisi proksimat dan tingkat kekerasan). 
Analisis data menggunakan anova satu arah dan jika p<0,05 dilanjutakan dengan 
uji Duncan Multiple Range Test (DMRT). 
Hasil : Brownies telur puyuh memiliki kadar air paling tinggi (29,91%), brownies 
telur bebek memiliki kadar abu tertinggi (2,20%),  kadar lemak paling tinggi 
(25,55%), , brownies telur ayam memiliki kadar protein paling tinggi (8,78%), 
kadar karbohidrat paling tinggi (2,36%), tingkat kekerasan paling tinggi terdapat 
pada telur puyuh(0,59%), daya terima warna paling banyak pada telur bebek 
(5,17%). 
Kesimpulan : Ada perbedaan komposisi proksimat, tingkat kekerasan, dan daya 
terima pada brownies yang dibuat dengan menggunakan jenis telur yang 
berbeda (telur ayam, telur bebek, telur puyuh). 
Saran : Dengan mempertimbangkan komposisi proksimat, tingkat kekerasan, 
dan daya terima brownies dapat menggunakan telur bebek. 
 
Kata Kunci : Jenis Telur yang Berbeda, Brownies, Komposisi Proksimat, Tingkat 
Kekerasan, Daya Terima. 
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PROXIMATE COMPOSITION THE LEVEL OF HARD AND ACCEPTABILITY 
BROWNIES MADE BY THE DIFFERENT KIND OF EGG 
 
Background : The heeded of food is increase suitable to the increasing the 
number of inhabitant. The one of food that producted suitable to the quality and 
quantity is brownies. In making of brownies, the kind of egg is very important to 
determine structure, softer and stringer of brownies. 
Purpose : To know proximate composition the level of hard and acceptability 
brownies made by the different kind of egg. 
Methods : This research is experimental research that using brownies as an 
object and using different kind of egg ( chicken egg, duck egg and quail egg). The 
research is done at food laboratory of UMS and at laboratory engineer food of 
UGM. Methode of analyzing using statistical one way ANOVA test and followed 
DMRT (Duncan Multiple Range Test). 
Results : Quail egg brownies has the highest content of water (29,9%), duck egg 
brownies has the highest content of food powder (2,20%) and the highest content 
of fat (25,55%), chicken egg brownies has the highest content of protein (8,78%), 
the highest content of carbohydrate (2,36%), then the highest level of hard is 
quail egg (0,59%) and the most of acceptability color is duck egg (5,17). 
Conclusion : There is the different between proximate composition, the level of 
hard and acceptability of brownies with the using of different kind of egg ( chicken 
egg, duck egg, quail egg). 
Suggestion : By consideriny the proximate composition, the level of kekerasan 
and acceptability of brownies, it is suggested to use duck egg. 
Keywords : Different kind of egg, Brownies, Proximate Composition, The Level 
of Hard, Acceptability. 











KOMPOSISI PROKSIMAT, TINGKAT KEKERASAN DAN DAYA 
TERIMA BROWNIES YANG DIBUAT DENGAN MENGGUNAKAN JENIS 






Skripsi ini Disusun Untuk Memenuhi Salah Satu Syarat  
Memperoleh Ijazah S1 Gizi  
 





PROGRAM STUDI S1 GIZI 
FAKULTAS ILMU KESEHATAN 









“Sesungguhnya Allah tidak akan mengubah keadaan suatu kaun sebelum mereka mengubah 
keadaan diri mereka sendiri” 
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(Penulis) 
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